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ABSTRAK 
 Jelly drink adalah produk jelly, dengan konsentrasi bahan pembentuk 
gel lebih sedikit dibandingkan jelly cup, sehingga menghasilkan tekstur gel 
yang tidak solid. Jambu biji merupakan sumber serat pangan, yaitu pektin, 
yang dapat digunakan untuk pembuatan gel. Ekstrak jambu biji merah 
memiliki pH yang rendah, yaitu 3,4-3,9. Oleh karena itu, diperlukan agensia 
pembentuk gel yang dapat bekerja pada kisaran pH tersebut. Bahan 
pembentuk gel yang digunakan adalah konjac. Glukomanan yang terdapat 
dalam tepung konjac dapat mempertahankan stabilitas dan struktur yang 
lembab dari produk setelah pemanasan sehingga merupakan pengental yang 
baik. Jelly drink mengandung kadar gula tinggi, yang bila dikonsumsi 
dalam jumlah berlebih akan menyebabkan diabetes, kerusakan gigi, dan 
obesitas, sehingga sebagian sukrosa perlu disubstitusi dengan pemanis 
alternatif seperti isomalt. Selain itu, dalam pembentukan gel ada 
perbandingan tertentu antara bahan pembentuk gel dan sukrosa, sehingga 
apabila penggunaan sukrosa yang melebihi perbandingan tersebut akan 
mengurangi kemampuan bahan pembentuk gel berinteraksi dengan air 
untuk membentuk gel. 
Penelitian ini menggunakan rancangan faktorial yaitu faktor 
konsentrasi konjac (K) yang terdiri dari 3 taraf perlakuan [0,05% (K1), 
0,15% (K2), 0,25% (K3)] dan faktor proporsi sukrosa-isomalt (P) yang 
terdiri dari 3 taraf perlakuan [25:75 (P1), 50:50 (P2) dan 75:25 (P3)] dengan 
tiga kali ulangan. Pengujian yang dilakukan pada jelly drink jambu biji 
merah adalah pH, sineresis, laju hisap, vitamin C, total padatan terlarut, dan 
penilaian organoleptik yang meliputi penilaian terhadap daya hisap, rasa, 
dan mouthfeel dengan menggunakan uji kesukaan. Data hasil penelitian 
yang diperoleh selanjutnya dianalisa menggunakan analisa varians 
(ANAVA) pada α = 5%. Apabila terdapat perbedaan maka dilanjutkan 
dengan Uji Beda Jarak Nyata Duncan (Duncan’s Multiple Range Test/ 
DMRT). Pemilihan perlakuan terbaik dengan uji pembobotan dengan 
parameter organoleptik (daya hisap, mouthfeel dan rasa). 
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ABSTRACT 
 
 Jelly drink is a jelly product, with the concentration of gel-forming is 
less than jelly cup, resulting in a gel texture that is not solid. Guava is a 
source of food fiber, namely pectin, which can be used to manufacture the 
gel. Extracts of red guava has a low pH, which is 3,4-3,9. Therefore, the 
gel-forming agensia needed that can work at the pH range. Gel-forming 
used is konjac. Glukomanan contained in konjac flour can maintain the 
stability and structure of the product moisture after heating so that is a good 
thickening. Jelly drink contain high sugar, which consumed in excess 
amount will lead to diabetes, tooth decay, and obesity, so some have 
substituted sucrose alternative sweeteners such as isomalt. In addition, the 
gel formation is a specific comparison between gel-forming and sucrose, so 
that when the use of sucrose in excess of this comparison will reduce the 
ability of the gel-forming interact with water to form a gel. 
 The study used is Factorial Design with two factor, i.e 3 level of 
konjac concentration [0,05% (K1), 0,15% (K2), 0,25% (K3)] and 3 level of 
proportion sucrose-isomalt [25:75 (P1), 50:50 (P2) dan 75:25 (P3)] and 
repeated three times. The examination including pH, total of soluble solid, 
percentage of sineresis, vitamin C, absorption rate, and organoleptics 
(mouthfeel, absorption power, and taste). The obtained data came from the 
observation results then had been analyzed statistically by ANOVA test 
α=5%. If the ANAVA shows the difference, then would be continued by 
Duncan Multiple Range Test. The parameter have been choose for the 
weighing test is organoleptics (mouthfeel, absorption power, and taste). 
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